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RIS DE V E ÍÜ  A LA VILLEROY
C ours d e  M. A . C olom bié

Compte rendu spécial du  “  Pot-au-Feu ”

M e s d a m e s ,

Les ris de veau á la VíUeroy sont des 
escalopes ou tranches de ris de veau pa- 
nees et sautées. Au lieu de les paner á 
Tanglaise (en les trem pant dans de Tceuf, 
de la farine, puis encore dans de Tceuf et 
dans la mié de pain), on Ies trempe dans 
une sauce bruñe liée A Tceuf et á la créme, 
puis dans la mié de pain, puis dans Tceuf 
et, de nouveau, dans la mié de pain. On 
ohtient ainsi une enveloppe plus moeileuse, 
adhérant bien au ris de veau, ne formant 
point cette croüte séche et détachée de la 
viande que produit souvent la panure á 
Tceuf seul.

Oü sert généralem ent avec les ris de 
vean á  la Villeroy une sauce demi-glace 
légére au beurre d ’anchois. C’est esset- 
tiellement un p lat de déjeüner.

Froporttoñs  
Pour 6 personnes :
1 ris de veau moyen, pesant, brut, de 

600 á 700 grammes.
50 gr. de beurre clarifié ou de bon dé­

graissis.
P O U R  P A N E B

20 gr. de beurre ;
30 — de farine ;
60 — de champignons ;
1 '4 de litre d 'exselient j u s ;
1 jaune d’ceuf;
1 cuillerée de créme épaisse, ou 20 gr. 

de b eu rre ;

Quelques gouttes de jus de citrón ;
1 ceuf en tier; míe de pain.

P O U R  L A  S A U C E  P IN A L E

1 anchois salé ou 1 cuillerée á café d’es- 
sence d ’anchois;

Vin blanc ou madére, jus, beurre e tju s  
de citrón en quantité nécessaire pour for­
m er avec le reste de la sauce qui a  servi 
pour paner, environ 1 décilitre 1/2 de 
sauee k consistance de jus léger.

Xie ríe

Un ris se compose de deux lobes. L ’un 
des deux, plus allongé que Tautre, ordi- 
nairement moins gros et moins blanc, est 
souvent plus ferme ; c’est done celui qu’on 
doit préférer — quand on n’emploie pas les 
deux lobes — pour toutes les préparations 
oü, comme dans celle-ci, le ris doit étre 
coupé en tranches. Ceci soit dit en passant, 
car, aujourd’hui, j ’emploierai les deux 
lobes.

Je  mets le ris á dégorger, au moins 3  ou 
4 heures d’avance, dans une terrine rem- 
plie d’eau fraiche que je  renouvelle á me­
sure qu’elle se teinte de rouge. Si cela 
n’est pas fait avec grand soin, Tintérieur 
des ris garde aprés la cuisson une teinte 
rose qu’il ne doit pas avoir.

L e  ris ayant suffisamment dégorgé, il 
faut le blanchir. Pour cela, je  le mets dans 
une casserole d’eau froide, de fayon qu’il 
soit largem ent couvert, et je  chauffe trés 
lentement, afin de bien faire sortir le sang 
q'ii reste encore. E n  outre, si Ton chauffe 
trop vite, le ris durcit k la surface et reste 
mou k Tintérieur. Je  laisse bouillir une 
minute ou deux, pas davantage.
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146 LE FOT-AU-FEU

Je  retire du feu et je plonge aussitót le 
ris dans l’eau fraíche. II faut l’y  laisser 
complétement refroidir, afin qu’il se raf- 
fermisse et qu’on puisse le manier aisément. 
Je  l’cgoutte, je  le poss sur un  linge tres 
propre, et, avec un couteau, j ’eniéve le 
cornet, les nerfs et la graisse. Mais j ’ai 
soin de ne pas endommager la pellicule 
légére et transparente qui enveloppe le 
ris et maíntient les chairs.

Je  replie le linge, de fagon á couvrir le 
ris, puis je  pose dessus une planche ou un 
plat que je  charge avec un  poids assez 
fort, environ 2  kilos. II s’agit d’aplatir le 
ris et de lui donner meiileure forme, sans, 
bien entendu, l'écraser. Je  laisse ainsi 
jusqu'au moment de découper le ris, et, en 
tout cas, pendant an moins une heure.

Pendant ce temps je prepare la  sauce 
pour paner.

l ia  aauoe pour paner

J e  fais fondre 20 grammes de beurre 
dans une casserole, j ’ajoute 3 0 grammes de 
farine, et je chauffe doucement en mélant 
bien, jusqu’á ce que le mélange ait pris 
une teinte blonde, soit pendant 3 ou 4  mi­
nutes. L a  farine doit blondir, mais non 
roussir. J e  mouille alors avec le jus, chaud 
de préférence, e t je  méle avec le fouet. Je 
laisse sur le feu.

D ’autre part, j ’ai dü laver les champi­
gnons quelques instants avant; je  les 
égoutte, et, sans Ies épiucher, je les passe 
au tamis métallique. J 'a jou te cette purée 
dans la sauce que je  laisse bouiliir deux 
ou trois minutes.

J e  pourrais passer la sauce immédiate- 
m ent e t la term iner, mais mieux vaut la 
faire « dépouiller », ce qui la rend plus 
fine. Pour cela, je  pose la casserole sur le 
fourneau,de fagon que rébuUition se main- 
tienne seulement su r un coin du liquide. 
Les impuretés de la sauce se réunissent 
pen á peu á la  surface, formant une espéce

d’écume que j ’enlóve de temps á autre 
avec une cuiller de métal. Au bout d’une 
vingtaine de minutes, la sauce doit étre 
parfaitement nettoyée. Je  la passe.

J e  délaye un jaune d’ceuf dans une ter­
rine, j ’ajoute quelques gouttes de jus de 
citrón, 1 cuillerée á  bouche de créme 
épaisse ou, á défaut, 20 grammes de beurre 
divisé en petits morceaux. J 'a jou te alors 
la sauce, en versant trés peu pour com­
mencer, et mélant vivement avec le fouet 
ou la cuiller de bois, pour empécher l'ceuf 
de cailler.Aprés l’avoir goíitée pour 1’assai­
sonnement, je la laisse refroidir en la re­
muant de temps á autre pour empécher une 
croüte de se form er á la surface.

Cette sauce ne doit étre employée que 
presque froide, afin d’étre assez épaisse 
pour bien s’attacher au ris de veau e t á  la 
panure.

XiSB escalopes

Le ris ayant été suffisamment pressé, je 
le coupe sur son épaísseur en pla<jues d’en­
viron 3 /4  de centimétre d’épaisseur. Un 
ris moyen, comme celui que nous avons, 
fournit 3 tranches par lobe, soit 6 pour le 
ris entier. Si l’on a  un trés gros ris, on di­
vise les escalopes en deux, pour qu'elles 
n 'aient pas une trop grande surface.

Je  trem pe chaqué escalope dans la sauce, 
en 1 ’y  roulant plusieurs fois pour bien l'en 
barbouiller, puis je  la roule dans de la mié. 
de pain rassis passée au tamis. Je  laisse 
sécher un instant.

J ’ai, d ’autre part, délayé un ceuf entier 
dans une soucoupe. J ’y  trempe les esca­
lopes que j ’aí panées une premiére fois, 
puis je  les roule de nouveau dans la mié 
de pain, veillant á ce que celle-ci les enve- 
ioppe bien réguliérement.

l ia  cnleson

D ans une poéle, la cuisson est trop vive, 
e t rin térieu r du ris est mal atteint. J ’em- 
ploie done, de préférence, un sautoir en
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cuivre étamé, dont le fond est plus épais. 
J ’y  fais fondre 50 grammes de beurre cla- 
ritié ou de bon dégraissis, et, quand ¡1 est 
bien chaud, j ’y  pose Ies escalopes.

II faut cuire lentem ent — 5 á 6 minutes 
de chaqué cóté — , ne retourner les esca­
lopes qu’une fois, e t en ayant soin de ne 
pas Ies piquer. A utant que possible, on ne 
fera qu une cuisson ; aprés une premiére 
cuisson, la graisse est chargée de débris de 
panure : si l ’on y  met de nouvelles esca­
lopes, elles colorent trés v ite et cuisent 
moins bien.

Quand les escalopes sont cuites, elles 
doivent avoir une teinte uniformément 
dorée. J e  les égoutte, et je  les dresse en 
couronne sur un plat bien chaud. II faut 
Ies servir immédiatement.

Xia sauce finale
On peut servir á  part une sauce demi- 

glace ordinaire.
Mais il est plus simple d’utiliser le reste 

de la sauce qui a  serví pour paner. II doit 
en rester presque toujours, car, si la pro • 
portion est trop juste, il est difficile d’en 
bien habiller les escalopes.

Je  fais done chauffer le reste de la sauce 
dans une petite casserole, je  Tallonge avec 
un peu de vin blanc ou de madére e td u  jus 
en quantité suffisante pour l ’anjener á con- 
sistauce de sirop léger, e t je  laisse sur le 
feu jusqu’á  ébullition. Je  retire du feu et 
j ajoute, soit un peu d’essence d’anchois, 
soit un anchois salé que j ’ai pilé avec un 
peu de beurre, puis passé au tamis.

M a z a r i s .

POULETS EN GELÉE
p  7 t  F R I X  pR.
JrouM moyen, pour S ou 6 personnes... 5 50 
Poulet extra  , pour 6 á 8 personaos . . .  7 50

(Pour plus de détails, voir les précédents 
num éros).

C E U F S  P R I N T E M P S

iu;s simple recette qui, pour le 
déjeüner, fournit un bon plat, 
solide et délicat á la fois.

Froportlons
Pour 5 ou 6 personnes:
8 m ufs;
100 gr. de poitrine de porc (sans 

couenne);
125 g r. de petits pois écossés;
125 — de bon beurre fra is ;
Pain de mié rassis pour croütons.
Temps nécessaire : 35 minutes.

BÉSUMÉ

C utre les pe tits  pois á  i’eau bou illan te . F rire  
Ies croütons.

Faire  dorer les lardons dans la m oitié du 
beurre . A jouter les ceufs battus en om elette, 
C uire comme des ceufs brouillés ; assaisonner e t 
m élanger les pe tits  pois.

V erser daos un légum ier, g ara ir avec Ies croü­
tons.

liOs petits pois

Commencez par cuire les petits pois. lis 
doivent étre d’égale grosseur afin de cuire 
tous dans le méme temps.

Pour la quantité indiquée, ayez un litre 
d  eau dans une casserole non étamée, de 
préference ; l’etain n’est pas favorable á la 
verdeur des légumes. Salez l’eau avec 
10 grammes de sel. Mettez sur un bon feu, 
et, quand l’eau est en pleine ébullition, 
jetez-y les petits pois ; ne couvrez pas la 
casserole; faites reprendre rébullition le
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plus vite possible, et maintenez-la trés 
soutenue pendant toute la  cuisson : ceci 
afin de conserver aux pois leur jolie teinte 
verte.

L a  durée de cuisson varié selon la qua- 
lité des po is; pour les pois nouveaux, fins, 
il faut une vingtaine de minutes. E n  tous 
cas, on doit les teñir pas trop cuits. Dés 
qu’ils sont á point, égouttez-les aur une 
passoire, et ne les laissez pas une minute 
séjourner dans leur eau cbaude sans bouil­
lir ; ils deviendraient tout jaunes. Laissez- 
les égoutter complétement, sans vous in- 
quiéter qu’ils refroidissent; ils réehauffe- 
ron t tout á Theure dans les ®ufs.

Pendant que les pois cuÍ8aient,vous avez 
pu préparer les croütons, puis les lardons. 

lies croütons

Sur de la míe de pain rassis, taillez de 
petits croütons carrés, d’un centimétre de 
cóté, une trenfaine au plus. Dans une 
petite poéle, mettez le cinquiéme de votre 
beurre, soit 25 grammes. Posez sur feu 
doux, faites fondre sans bruñir, et, avec 
une cuiller de métal, enlevez l ’écume qui 
s’eat formée et qui donnerait un goüt de 
graillon aux croütons.

Le beurre étant toujours chaud, mais 
sans avoir coloré, jetez dans la poéle les 
petits croütons, et, sur le méme feu doux, 
laissez-les bien s’imprégner de beurre et 
prendre une couleur dorée, en Ies sautant 
presque constamment. Evitez tout coup 
de feu qui leur donne une couleur bruñe 
et les dessécbe. Laissez-les ensuite au 
cbaud dans une assiette ou dans la pocle, 
sans les couvrir, ce qui les ramollirait. Du 
reste, il n’est pas nécessaire qu’ils soient 
vraim ent chauds; cela ne s’apergoit guére 
avec les ®ufs.

Xios lardons

Ayez soin de choisir du lard de poitrine 
avec plus de maigre que de gras, sí c’est

possible. Enlevez d’abord la couenne, et 
coupez-le en petits dés aussi, á peu prés 
comme les croütons. Si le lard est salé, 
méme légérement, il  faut le « blanchír », 
c’est-á-dire le passer á l’eau bouillante. 
Ayez de l’eau chaude dans une petite cas­
serole, jetez-y les lardons, et laissez-les 
bouillir de 2 á 5 minutes, selon que le lard 
est plus ou moins salé. Egouttez dans une 
passoire, plongez á Teau froide ensuite 
pour débarrasser de l’écume et rafferm ir; 
égouttez sur un  linge.

Preñez une casserole basse, á large fond, 
en cuivre étamé de préférence, parce 
qu’elle brüle moins facilement et emmaga- 
sine mieux la cbaleur. M ettez-y la moitié 
du beurre qui vous reste, á peu prés, soit 
environ 50 grammes. Ajoutez en memo 
temps Ies lardons bien égouttcs. Posez sur 
un  feu modéré et laissez jaunir les lardons. 
en ayant soin de remuer trés fréquemment. 
II ne faut pas un feu trop ardent qui rous- 
sirait le beurre et dessécherait les lardons; 
8 á 10 minutes doivent suffire pour que 
Ies lardons soient á point. Surtout, qu’ils 
ne rissolent pas, car ils sont alors durs et 
detestables; c’est une tris légire coloTk- 
tion qu’il faut. A ce point, ajoutez los 
®ufs.

&ee oenfs

Vous Ies avez cassés et battus pendant 
que les lardons colorent. Ils doivent étre 
battus comme pour une omelette, avec une 
fourchette ou le fouet en fil de fer, mais 
sans excés de mousse : qu’ils soient sim­
plement bien mélangés, bien liquides, saos 
trace de blanc aggloméré. Assaisonnez-tes 
de poivre et sel modérément.

Versez-les dans la casserole aux lardons 
que vous retirez alors sur un/«M tres dovx. 
Avec le fouet en fil de fer étamé, ne cessez 
pas de battre les ®ufs dans la casserole, 
en tous sens, en grattant bien le fond, jus­
qu’au moment oü vous voyez qu’ils com-
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mencent k cpaissir et k lier. Laissez alors 
le fouet, et preñez á la  place une large 
cuiller de bois, avec laquelle vous attein- 
drez plus facilement le fond de la casse­
role, en ram enant ce qui est au fond par 
dessus, sans cessez ce travail un instant. 
Pendant ce temps, de la main gauche, vous 
jetez dans les ceufs le reste de votre beurre 
par petits m orceaux; ce beurre humecte 
les ceufs et Ies délie. (íardez-en un petit 
morceau pour la fio. Quand les ceufs sont 
presque á point, ajoutez les petits pois, 
bien égouttés, et goütez pour l’assaisonne- 
ment. Pour que les ceufs soient k point, 
ils doivent étre k  consistance de créme 
moeileuse, presque lisses. II faut éviter 
qu’ils soient agglomérés comme une ome­
lette, ou en petits grum eaux secs ettassés. 
C’est, je  le répéte, Taspect d’une créme 
épaisse mais coulante encore qu’ils doivent 
présenter.

Oü n’arrive á ce résultat que par le tra ­
vail incessant du fouet au début sur un feu 
doux, et par la  quantité de beurre qui 
délaie et lie Ies ceufs ea méme temps, k la 
fa^on d’une sauce bollandaise.

Pour étre réussis, les ceufs brouillés 
doivent étre servís dés qu’ils sont á point. 
Cependant, en cas de complication dans le 
service, on peut les faire attendre au bain- 
maríe non bouillant. Mais ce n’est pas fa­
meux.

P o a r  servir

\  ersez les ceufs dans un légumier cbauffé 
sans etre brülant, car alors Ies ceufs y  rc- 
cuiraieat. Semez Ies petits croütons sur les 
CEufs, et servez avec assíettes cbaudes.

L a  v ie il l e  (Ja t h b r ise . 

a s í a i s  ¿;itaZ£̂ 4g£0̂ ,v7AAV>..AV».AV>.AT>.<t>-

Eau de Table GALLIA STÉRILISEE
G a z s d s e  —  0 ,16  la  bouteille  ( r e t ie  en plua)

Salmis de Caneton
UTILISATION DES UESTES

A recette que nous donnons au­
jourd’hui s’applíque plus spé­
cialement aux restes de canetons 

farcis, semblables k ceux que recommande 
le Pot-au-Feu.

Comme ¡I est rare que le nombre de 
convives corresponde exactement á ce que 
fournit un  seul caneton, on est souvent 
obligé d’en ajouter un second pour deux 
ou trois personnes seulem ent; dans ce cas, 
il  faut compter que les aiguillettes seules 
seront mangées, et que Ies cuisses et les 
ailerous resteront. C 'est pourquoi il est 
preferable de ne pas couper les cuisses en 
morceaux pour présenter les canetons á 
table, afin d’avoir de plus jolis restes pour 
le lendemain. Ajoutons qu’un salmis ainsi 
exécuté est parfaitem ent bon et peut étre 
offert aux convives les plus difficiles, sans 
qu on ait 1 air de servir des rogatous.

Si Ton emploie des restes de canetous 
rétis, mais non farcis, il sera nécessaire 
d’augmenter légérement la quantité d’as­
saisonnement, en ce qui concerne Técha­
lote, car il faut teñir compte que la farce 
des canetons est de haut goüt. La propor- 
tion de farine devra aussi étre surveillée, 
comme nous Tindiquons plus loin. Quant 
aux quantités, elles dépendent des restes 
dont on dispose, et tuutes les proportions 
sont bien exactement indíquées.

Ayuntamiento de Madrid



150 LE POT-AU-FEÜ

L a  recette est d’une exécution tres sim­
ple ; pour les commodités du service, on la 
simpliñera encore en faisant bouillir et en 
pilant les carcasses k  l’avance; de cette 
fagon, il n ’y  a plus qu’á lier le ju s, á finir 
la  sauce et á y  récbauffer les membres de 
caneton juste le temps voulu avant de 
servir.

Proportions

Pour Ies restes d’un gros caneton ou de 
deux canetons moyens icuisses, a íle s i:

4 décilitres de bouillon ;
4  — bon vin b lanc;
10 gr. de farine ;
10 — de beurre ;
1 cuillerée á café d’buile d’olives ;
1 — — jus de c itró n ;
3 échalotes;
1 bouquet gam i ;
Poivre;
Tartines de pain grillé.
Temps nécessaire : 2 heures.
L a partie la plus longue peut étre pré- 

psrée d’avance.
B É S Ü H É

Faire  bouillir les carcasses e t  peaux avec bouil­
lon , vinj échalottes, bouquet. Passer e t p iler sur 
tam is m étallique.

Faire  un roux lé g e r ; mouiller avec k  cuisson.
Y réchauffer sans bouillir les m orceaux de 

caneton.
A jouter huile, c itrón , e t ce  qui reste de la farce 

du caneton .
D resser sur croútes de pain grillé e t  couvrir 

le  to u t aves la sauce.

P réparatlfs

11 est entendu que toute la chair et les 
membres sont enlevés des carcasses. E xa­
minez d’abord l’intérieur de la carcasse 
qui contient presque toujours un reste de 
farce, et mettez cette farce de cóté, car 
elle ne doit pas bouillir avec le reste. E q-  
suite, avec un couperet, divisez la car­
casse en morceaux, cinq ou six environ, 
sur le travers, et divisez encore ces mor-

, ceaux en deux pour les rendre plus logea- 
bles dans la casserole. Sans cela, il fau­
drait trop de liquide pour les couvrir.

Avec un bon couteau, parez les mor­
ceaux de caneton ; c’est-á-dire, enlevez 
la peau des cuisses, des bouts d’aíle et 
méme des aiguillettes ou filets s 'il en 
reste. Mettez tous ces débris avec Ies car­
casses, et ne gardez á part que tout ce qni 
est bien presentable, ainsi que la fa rce .

Preñez une casserole en cuivre étamé, 
plus haute que large. Mettez-y Ies car­
casses, les peaux, tous les débris, enfin. 
Versez dessus moitié bouillon, moitié bon 
vin blanc, en quantité suffisante pour que 
tous ces débris soient couverts p a r  le li­
quide. On ne peut done préciser. Mais ce 
qui doit étre exact, c ’est la proportion 
égale de bouillon et de vin.

S’il vous reste, dans la sauciére, du jas 
de caneton, vous le mettez á la place de 
la méme quantité de bouillon, bien en­
tendu.

A joutez le bouquet garni, et Téchalote 
que vous éplncbez, mais que vous laissez 
entiére afin de la retrouver plus facile­
ment avant de piler le tout. L a  proportion 
d’écbalotes dans un salmis doit étre tou­
jours assez forte ; j ’indique trois échalotes 
comme le moins qu’on puisse m ettre avec 
Ies quantités de liquide ci-dessus. Posez la 
casserole sur un feu modéré, mais bien 
repartí sous la casserole, de fagon que le 
liquide bouille á petits bouillons sur toute 
sa surface. Couvrez la casserole en lais­
sant une ouverture d’environ deux doigts. 
Si vous laissiez á découvert, le liquide ré- 
duirait trop vite e t laisserait les carcasses 
á se c ; si vous fermiez hermétiquement, il 
ne réduirait pas assez, vous auriez trop de 
sauce, et elle ne serait pas d ’un goüt assez 
corsé.

Laissez cuire ainsi á petits bouillons 
pendant une beure.
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F ou r passer

Mettez le tamis métallique ou, a défaut, 
une passoire á trous trés fins sur nne pe­
tite terrine . Posez la casrerole a  cóté de 
vous. Avec une cuiller, preñez, peu á  la 
fois, les débria avec leur jus. Commencez 
par re tirer les échalotes 'avant tout, puis 
Ies plus gros os. ICnsuite, avec le champi- 
gnon de bois, frottez doucement, en un 
mouvement de va  et vient, pour faire pas­
ser tout ce qui reste de chair dans les dé- 
bris. N ’en ajoutez une nouvelle quantilé 
que par cuillerée, et arrosez aprés avec 
un peu de jus pour faciliter le passage des 
parties solides, üardez toujours plus de 
ja s  que de débris, dans la  enseróle, 
aíin de term iner par du liquide pour bien 
entrainer tout ce ijui reste.

Vous devez obtenir pas tout á  fait les 
trois quarts de la quantité de liquide mise 
au débu t; c ’est-á-dire que le liquide a 
presque réduit de moitié, mais que le ré- 
sidu des carcasses pilées ajoute quelque 
chose en plus qui fait la différenee.

Vous avez alors une sorte de coulis 
épais, pas tres lisse, comme grumelé de 
petits points. II va falloir, non pas l ’épais- 
s ir , maia le l ie r ; c ’est-á-dire empécher que 
la partie épaisse reste au fond, tandis que le 
ju s  clair surnage. Si votre jns a été cuit 
avec soin, bien passé, bien pilé et frotté 
sur le tam is, ¡I doit étre assez épais par 
lui-méme sans avoir besoin d’une forte 
liaison; de plus, il faut considérer qu’il 
sera encore épaissi par la farce que vous 
y  ajouterez tout á  l ’heure. J e  sais bien 
que la quantité de cette farce varié, elle 
aussi, suivant qu’on en a  plus ou moins 
laissé dans la  desserte. De toutes fagons, 
la proportion de farine doit étre d e 2 h 3  
grammes par décilitre de ju s, selon qu’on 
a plus ou moins de farce pour l’épaissir. 
Done, si vous avez 5  décilitres de jus de 
cuisson et á pea prés 3 cuillerées de

farce, 10 grammes de farine suffiront. Si 
vous n’avez presque plus de farce, il vous 
faudra 1 5 g r. de farine pour ves 5 déci­
litres de jus.

Xia eaace

Rincez et essuyez la casserole oñ a cuit 
le ju s. Mettez y  le beurre, la farine. Posez 
sur feu doux ; mélangez avec la cuiller de 
bois ; faites fondre et laissez cuire ensuite 
doucement 4 ou 5 minutes sans bruñir, en 
prenant seulement une légére coloration 
dorée.

Versez alors un peu du ju s, e t mélez 
bien avec la cuiller, en páte lisse. Ajoutez 
peu á  peu le reste du jus, en tournant tou­
jours. Ramenez sur un bon feu et faites 
bouiliir sans cesser de tourner jusqu’á Ja 
premiére ébullition. Retirez du feu et 
mettez dans la casserole les morceaux de 
eaneton en installant les plus gros au fond. 
M aintenant votre sauce ne doit p lus houil- 
lir, parce que cela durcirait la  chair du 
ean eto n ; comme il est nécessaire que le 
salmis soit servi trés chaud, le mieux, á 
partir du moment oü l ’on a mis le eaneton 
dans la casserole, est de faire chauffer 
celle-ci au bain-marie. On est ainsi beau­
coup plus tranquille, le tout peut attendre 
sans snrveillance. MetUz la casserole au 
eaneton dans une casserole plus largo, 
basse de bords, une sauteuse, en somme. 
Versez dans la sauteuse de l’eau bouillante 
jusqu’á un centimétre du bord. Mettez le 
tout sur le feu, et dés que l ’eau du baiu- 
m arie commence á bouiliir, retirez sur un 
feu doux, oü elle se maintienne bouil­
la n te ; il n ’y  a  pas d’inconvénient du 
reste á ce qu’elle bouille doucement. II 
faut environ 1/4 d  heure ainsi pour ré- 
chauffer les viandes. Pendant ce temps 
préparez le pain.

lies tartines  

Sur de gros pain de ménage fraia cou­
pez des tartines de presqu’un doigt d’é-
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paisseur. II en faut une par membre de 
caneton, et de la  grandeur de la paume de 
la main á peu prés; comptez que le fond 
du p lat doit en étre tapissé. Faites-Ies 
griller á feu ardent, de fa9on qu’elles 
soient promptement bruñes et dures á  la 
surface, tandis que Tintérieur reste tendre. 
II faut qu’elles soient plus que dorées, d’un 
beau brun partout, bien croquautes exté- 
rieurem ent. Raclez avec le couteau si elles 
ont un peu noirci á la fiamme.

P ou r servir  

Mettez la farce dans un b o l; versez-y 
deux ou trois cuillerées de sauce chaude, 
et, avec le dos d’une cuiller, écrasez et 
délayez bien le tout. Reversez cette purée 
liquíde dans la sauce oü chaotfe le cane­
ton, et mélangez avec la cu ille r; ajoutez 
la petite cuillerée d’huile d’olives, le jus 
de citrón. Mélangez encore ; goütez pour 
l ’assaisonnement á ajouter, sel et poivre : 
il doit ctre assez relevé. Laissez chauffer 
ensemble encore 5  minutes.

Faites bien chauffer le plat du service, 
de préférence ehoisi légérement creux. 
Mettez Ies croütes sur le fond, et, sur les 
croütes, posez les morceaux de caneton, 
un peu enpyram ide. Versez la  sauce sur 
le tout sans la passer, et servez avec des 
assietfes brülantes.

L a  V ieille  C a t h e r d ie .

PR O PO S D E TA BLE

U n in v ité  — D'oü v ien t ce can eton  ?
M a d a m e . — Du Pot au-feu.
U m a l t e e  i n v i t é . — Et ce  v in  d e  Corton ?
M ad am e . — Du Pot-au-feu.
Au D E S S E R T .  —  E t ce c h a m p a g n e  Tría- 

non ?
M adam e . — Toujours du Pot-au feu .
C hceur des in v ites . — Tout ce la  e s t  

vraim ent trés bon.
La m aitresse de m aison  se  croít ob ligée  

d e donner l'adresse du Pot-au-feu, m ais 
chacun se proclam e ab on n é dep u is lo n g ­
tem p s.

^  C D e d í C C S  1 ^

ffiUPS B R O U IL t.íS  AUX P O IN T ÍS  D ’ASPERGES 
F O IE  D E VEAU SAUTÉ A L’ANGLAISK 

HARICOTS VERTS EN SALADE 
FROM AGE A  LA CRÉM E AUX FKAISES

POTAGE JU LIEN N E 
PE T IT E S TR U ITE S IlE  K IV IÉH E A LA M EU NIÉRE 

GRENADINS D I  VEAU BÉARNAISE 
CANETONS ROTIS 

ASPERGES EN  BRANCHES 
GÉNOISE FRALINÉE

ÉFKRLANS FRITS 
COQUILLES DE CERVELLE AU GRATIN 

POU LBT EN GELÉE 
SALADE d ’o r a n g e s  A LA CRÉOLE

CONSOMMÉ AUX PERLSS DU JAPON 
TIM BA LE P E  FILETS D E SOLE A l ' a MBASSa DRICÉ 

F IL E T  DE B a U F  A LA NIVERNAISE 
DINDONNEAU NOUVEAU ROTI 

PE T IT S  PO IS A LA PARISIENNE 
BOMBE GLACÉE

ALOSE AU COURT BOUILLON 
P O U LE T GRILLÉ A LA DIABLE 

POM M ES DE TE R R E  NOUVELLES 
TA R TE AUX FRAISES

POTAGE A RGENTEU IL 
B.ARBUZ SAUCE HAVRAISS 

RIS DE VEAU AUX PO IN TES D’ASPERGES 
CANARD FARCI 

SALADE DE LA ITU E 
CERISES JUBILÉ

F IL E T S  D E M AQUEREAU A  LA V ÉN ITIEN N E 
O M ELETTE AUX FINES HERBES 

EN TRECOTE AUX POMMES NOUVELLES 
BARQUETTES DE FRAISES

POTAGE D’ALOSE a u x  HERBES 
BriG RA M M ES’D’AGNSAU 

LA N GU E DE R « Ü F  AU MACARON! 
CA LA NTINE UE VOLAILLE 

TA R TE AUX CERISES

est INDISPENSABLEdans
TOUTE BONNE CUISHIEI
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LES MICROBES DE L ’ASPERGE
Dans notre précédent numero, nous 

avons indiqué la fagon de préparer les con­
serves d’asperges. Nous avons insisté sur 
la necessité d’observer scrupuleusement 
toutes les précautions que nous énnmé* 
rions et dont quelques-unes pouvaient pa- 
ra ítre  d 'une m inutie exagérée.

Nous publions aujourd'hui lerésultat des 
recherches auxquelles a  bien voulu se 
liv rer M. Bordas, le distingue sous-chef du 
laboratoire municipal. Ces constatations, 
d 'une rigueur toute scientiíiqae, achéve- 
ront de préciser les régles que nous avons 
formiiléea et feront encore mieux com- 
prendre leur importance.

L ’examen a porté sur de tres belles as­
perges d’Argenteuil mesurant 29 i  30  cen­
timétres de longueur. Les unes, achetées 
aux Halles, oü elles n 'arrivent qu’aprés 
avoir été lavées ; les autres, cueillies sous 
nos yeux et enveloppées aussitót, sans avoir 
été lavées, dans du papier stérilisé. On a, 
en outre, choisi des branches de maturités 
différentes; les unes avaient la tete tres 
ouverte, comme le montre la figure 1 ; dans 
les autres, le pinceau était complétement 
serré, ainsi que I’indique la figure 2 .

I . Injiuence dv. lavage
Les asperges cueillies par nous ont été 

lavées á l ’eau distillée. L ’eau de lavage 
contenait 60.000 bactéries par centimétre 
cube.

Done, i l  est tres important de b'en laver 
Vasperge, afin d'enlever dés le principe la 

p lu s  grande quantilé possible de microbes. 
On fe ra it m¿me bien de n’employer pour 
les laver avant et aprés Tépluchoge quede  
l'eau ayant bonilli, comme nous avons re 
commandé de le fa ir e  p o u r les rafraichir  
aprés l’échaudage.

II. Les différentes parties de l'asperge 
Les microbes ne se trouvent qu’á la sur- 

face de l’asperge (pourvu, bien entendu, 
que celle-ci ne soit point blessée). C’est 
un point acquis depuis longtemps qu’il 
etait inutile de vérifier de nouveau.

M. Bordas a  done compté les bactéries 
existant su r l’asperge á des hauteurs d if ­
férentes.

II a  ainsi trouvé, par centimétre carré 
de surface :

B A CTÉRIES
A In socUoii de In hase............... 8.000.000
A .'i centiiii. (iehauleur...................6.400.000
A ló — —   8,000

Au soimiict 
1" í.e piiicunu étant hipii fermé

(IÍK- 2 ) ........................................................ 4 .0 0 0
2' 1.0 pincoau étunt ouvert

(li«. 1 ) ............................................ 440.000

1 2 

Done, comme nou» l ’avons d it, les par­
ties voisines de l’extrémité oii l'asperge a
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été tranchée ¡oua terre sont les plus conta- 
minées et il  fa u t  les iupprim er avee le plus  
grand soin.

D 'oh encore nécessité de choisir pour la 
conserve dea asperges dont la téte ne soit pas  
ouverte.

III. Examen d ’une blessure 
D ’autre part, une asperge contenant 

p a r  centimétre carré de surface :
B a c tó r ie s .

Dans sa parlití sainé. . . , 20,000
en a d o n n é :

Dans une partie lilosséo. . . 8.320.000 
Ce dernier cbiffre, comme on voit, sen- 

siblement égal á  celui indiqué plus baut 
pour la base de I'asperge.

Done on ne doit employer que dea as­
perges absolument saines.

IV. Destruction des microbes 
Ces divers microbes ont été soumís á 

une tem pérature de 100 degrés, Au bout 
de 10 minutes ils étaient tous compléte­
ment détruits.

Les microbes se trouvaient iaolés dans 
un bouillon de culture, et cette stérilisa- 
tion de laboratcdre s’opérait dans des con- 
ditions particuliérem ent favorables. On 
peut admettre que, dans la pratique, il eüt 
falla un peu plus de temps, 15 minutes 
environ.

Nous avons indiqué 20 minutes d'ébul- 
lition p o u r les botes d ’une livre, 3 0  á 36 
minutes pour celles de 1 kilo. S i la prépa­
ration a  éié fa ite  dans de bonnes conditions, 
(56 temps sera sufjisani, mais ü  M Jie condi­
tion que nous n’avons pas indiquée, (anno- 
ter Tarticle précédent) c ’est de plonger les 
boxita dans de l'eau f u o i d k .  De cette faqon  
elles a’échavffent gradw lU m ent, et, une 
fois que l'ébuüilion a commencé, Vintérieur 
des boites atteint vite une température voi­
sine de 100 degrés.

D 'autre part, on fe r a  bien de toujours 
saler le bain-marie comme notis l'avons

indiqué. L ’eau conteixant 30  OjO de sel nc 
bout qu'aux environs de 108 degrés; avec 
15 0 /0  de Sel, elle bout vers 104 degrés. 
De ce tefaqon on sera plus sílr que l'inlé- 
rieur des bottrs arrive  ü \0 0  degrés. Du  
reete, dans ceríoms ferratns, les asperges 
peuvent étre habiléespar des microbes suc- 
combant seulement ü  une température supé­
rieure h IQO degrés.

Nous n’avons rien á ajouter á ce que 
nous avions dit précédemment sur I’im- 
portance du lavage avec une eau de 25 i  
30  degrés et sur le rOle de l’échaudage.

Oa congoit enfin que si Tasperge est bien 
éplucbée e t bien lavée ensuite, il doit res­
te r dessus fort peu de ces microbes qui 
existaient seulement sur la peau que Ton 
a  enlevée.

D ü t u t a u .

PoíaSs au>c grosses i^spergíes
A U

T A P IO O A -B O Ü IL L O N -B O tT D IE R

P o u r  u t i l i s e r  le  le n d e m a in  Ies re s te s  d 'u n e  
b o tte  d 'a sp e rg e s , ayez  so in  d ’ab o rd  d e  réser- 
v e r  T eau oü  e lles o n t  c u it , d a n s  la  p ro p o r ­
t io n  n écessa ire  p o u r  le  p o tag e . F a ite s -la  
b o u il lir ,  e t  je te z -y  la  q u a n t i té  v o u lu e  d e  T a- 
p ioca-B ou il.'on .

D ’a u ir e  p a r t ,  coupez  le  re s te  d e  vo s a sp e r­
g e s  en  p e t i ts  m o rc e a u x . S a u te z  les s u r  le  
feu  d an s  u n  p e u  d e  b e u rre  b ie n  c h a u d  p o u r  
le s  d o re r  légferem ent. M élez les d an s  la  sou- 
p ié re  avec  le  ta p io c a , e t  a jo u tez  u n  m o rceau  
d e  b e u r re  fra is  S i vous avez  peu  d ’a sp e rg es, 
a jo u tez  q u e lq u es  p e ti ts  c ro ü to n s  ta i l lé s  en  
dés.

L e  T a p io c a  B o n illo n -B o n d ie r u  trcuve au 
DipAt C entra l: ¡ 4 ,  r u é d e la  Verrerie, P aris, et aux 
ilpSts de P aris {vair ¡a liste dans le dernier numét o 
du Pot-au-Feu). Pour la Provinee, ¿adresser au 
D ip it Central.

Kn petites cartouches de i  potage : L e  paqueí
de lo ca rto u ch es.................................. F r .  1 90

En boite de fer blanc de 25 potages  4 •
En i / i  boite d e  fer blanc de is  p o tag es .. .  Z  • 

Rem ise de 10 0 /0  sur to u t achat de 16 fr. auz 
abonnés du Poi-au-Feu.
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1-  E  X U  B
II y a beau temps que des médecins pari- 

siens n’ayant jamais mis le pied á Londres, 
ont préconisé les ablutions froides, et je  con- 
nais certain vaíllant octogénaire qui, depuis 
cinquante ans, n ’a pas manqué un seul jour 
de prendre sa douche. Toutefois, Ies per­
sonnes qui pratiquaient ce genre d’hygiéne 
étaient, naguére encore, un peu regardées 
comme des phénoménes. Du jour oü l’on a 
pu découvrir que les Anglais se passaient 
chaqué matin une éponge mouillée sur le 
dos, et que nous pourrions, comme eux, 
appeler cette cérémonie un tuh, le tub est 
devenu á la mode. Je me háte de recon- 
naitre que Ton ne saurait trop recommander 
aux méres de famille ce régime essentielle- 
ment forlifiant : il n’en est point de plus 
simple ni de plus économique. L ’eau froide 
exerce sur nous une action tonique et séda- 
tiv e ; régularisant les fonctions de la peau. 
celles du cosur et du systéme nerveux. elle 
est un  puissant préventif et, souvent, un 
reméde efficace contre l’anémie, l'arthri- 
t is ra e e tla  neurasthénie; en un mot, elle 
Íntroduit dans notre économie genérale une 
somme de bien étre et de santé qui semble 
hors de proportion avec l’emploi d’un si 
petit moyen.

Quoique trés simple, la pratique du tub 
doit étre raisonnée. Mal comprise, elle peut 
rester sans effet, voire méme devenir nuisi- 
ble ; d ’autre part, il suffit souvent de quel­
ques précautions pour rendre l'eau fioide 
« sympathique » á des personnes qui sem­

blent d’abord incapables de la supporter.
N ul ne saurait mieux nous renseigner sur 

les regles á observer que le docteur Beni- 
Barde, le grand vulgariiateur de l’hydro- 
thérapie en France, dont l'autorité s’appuie 
sur quarante ans d’expérience. Aussi me 
bornerai-je á transcrire une consultation de 
l'éminent spécialiste.

Régle génénérale ; on piendra le tub le 
matin, au saut du lit. La chaleur générale 
du corps á ce moment nous met en excel­
lente condition, et l’on bénéficie ainsi de 
son action pendant toute la journée; il 
semble, du reste, que ce soit pour le com­
mun des mortels i’heure la plus commode. 
Le hth de I’aprés midi, vers cinq heures, 
qu’il soit le premier ou le second de la jo u r­
née, est aussi trés b o n ; il est particuliére­
ment agréable aprés une certaine fatigue. 
Rappelons-nous que l'on ne doit se l’offrir 
que deux heures et demie au minimum aprés 
le repas.

Pour les personnes qui supportent aisé­
ment l’eau froide, la fagon de procéder est 
trés simple.

On se mouillera d'abord le front avec 
quelques gouttes d'eau pour parer au léger 
ébranlement que l'action saisissante du 
froid pourrait déterminer dans la région du 
cerveau. E n  outre, pour peu que 1 on soit 
sujet au froid aux pieds ou au frisson, on se 
liendra les pieds dans l'eau chaude pendant 
toute la durée de la lotion froide. Pour cette 
derniére, on emploie, comme chacun sait, 
une énorme éponge, un peu rude, qu’oii 
remplit d’eau e t que l’on se passe rapide­
ment trois ou quatre fois sur tout le corps, 
devant et derriére, des épaules jusqu’á la 
cheville. Cela ne doit pas durer plus de 15 
á 20 secondes.

Détail intéressant, le docteur Beni-Barde 
a constaté que. pour produire le máximum 
d’effet. l'éponge doit étre plus ou moins 
chargée d'eau suivant notre état physiologi- 
que du moment.

Si nous sommes dans un état normal ou 
si nous n'éprouvons qu’une fatigue, méme
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trés  g rande , sans exc ita tion  nerveuse ap p ré ­
ciable, nous n 'av o n s besoin qu e  d ’un  rem o n ­
ta n t  ; em pioyons peu d 'eau , ce qu i p rodu it 
u n e  action  to n iq u e  im m éd ia te .I l suffit done 
de se fro tte r avec l ’éponge.

R essen tons-nous, au con tra ire , u n  ceriain  
é b ra n le m e rt n e rv e u x , auquel correspond 
u n e  ch a leu r in te rn e  e x a g é ré e : em pioyons 
l'eau  en  abondance, afin  d ’o b te n ira v a n t to u t 
u n e  ac tion  réfrigéran te . E n  ce cas, frottons- 
nous avec l'éponge  en  la p ressan t fo rtem en t, 
d e  m an ié re  á fa ire  cou ler l’eau  ie long  du 
corps.

C ’es t un e  Opinión couran te , e n tre te n u e  par 
u n  assez g ran d  nom bre de m édectns, q u ’au 
tu b o u  é la d o u c h e d o it im m édia tem entsuccé- 
der u n e fr ic tio n  én e rg iq u e . L e d o c te u r  Beni- 
B arde n 'e s t p o in t  de ce t avis. R ecourez á  la 
fric tion , nous d it  il, si des dou leurs surgis* 
íe n t ap rés l’app lica tion  de l ’eau  froide, ou  si 
la  cha leu r n e  rev ie n t pas assez v ite . Mais 
láchez d ’a rr iv e r  peu  4 p e u  4 la  su p p rim er : 
vo tre  b u t est d ’ag u e rrir  co n tre  l’eau  fro ide 
u n  o rgan ism e q u i a  des défaillances, il faut 
done 1 a ider le  m oins possible. P lu s  la réac- 
tion est spon tanée , m eiileure ellle est. E s ­
suyez vous sim plem ent, o u , m ém e, n e  vous 
essuyez p o in t si cela vous p ara it p lu s  agréa­
ble ; habillez-vous v ite , m angez u n  peu , et 
m archez... ou faites de la b icyc le tte  pendan t 
au m oins u n e  d em i-h eu re . A  m oins que 
vous ne préfériez vous recoucher pendan t 
le m ém e tem ps, parce qu e  la  la ssitude v ien t 
iro p  v ite  quand  vous m archez, ou p arce  
qu e  vous vous réchauffcz difficilem ent.

«O»
O ccupons-nous m a in te n an t des personnes 

qu i sem blen t d ’abord  incapables de suppor- 
le r  le  tra i te m e n t h y d ro th érap iq u e . O n  p eu t 
les ran g e r en  d eux  grandes categories ; les 
iiévropathes e t  les a rth ritiq u es .

L es p rem iers ép ro u v en t u n  g ran d  bien 
de l ’action  ca lm an te  e t  to n iq u e  de Teau 
I ro id e ; m ais, la  p lu p a rt d u  te m p i, ils 
so n t d u n e  suscep tib ilité nerveuse e t  tac- 
lile  te lle  que la m oindre  g o u tte  d ’eau 
froide leu r egt in supportab le . Parfois, il est 
v rai. la p ertu rb a tio n  v io len te que p rodu it

u n e  douche su r ces te m p éram en ts  m alades 
p e u t é tre  d ’un  excellen t effet, mais ce so n t 
14 des cas excep tionnels. E n  rég le  g é n é ­
ra le , il fau t s’a t ta c h e r  4  fa ire  d isparaitre 
c e tte  suscep tib ilité  exagérée.

P o u r a rriv e r 4 ce ré su lta t on procédé par 
en tra ín em en t, en d éb u tan t p a r  des lo tions 
plus ou m oins chaudes. O n n e  sau ra’t  fixer 
aucune tem péra tu re , rrénse approxim ative , 
ca r les degrés d u th e rm o m étre  n ’o n t ab so lu ­
m e n t rien  4  faire en  la  circonstance. T o u t 
e s t affaire d 'id iosyncrasie , c 'e s t-4-d ire  de 
tem p éram en t : te lle  p e rso n n e  tro u v e  Teau 
trés  fro ide 4  33 degrés ; te lle a u tre  ne peut 
la su p p o rter 4  36 degrés, qu i est la te m p é ­
ra tu re  n ó rm ale  du ccrps.

L a  rég le est d ’em ployer Teau 4 la te m p é ­
ra tu re  nécessaire p o u r é p to u v e r un e  se n sa ­
tio n  aussi n u lle  que possible, n i ch a u d e  ni 
fro ide . P o u r  d é te rm in e r ce tte  tem p éra tu re , 
i l  suffit de tá te r  l ’eau  avec le  pli du coude; 
l ’im pression  loca te ressen lie  rep résen te  assez 
exactem en t la sensación générale qu e  p ro - 
voquera le  con tac t de ce tte  eau  avec le  reste  
du  co rps. O n  s ’h ab itu e ra  peu 4 peu  4  de 
Teau m oins chaude, et, au  bou t d ’un  certa in  
tem ps, on se tu b e ra  4 l’eau fro ide avec le 
p lus g ran d  plaisir.

L es a r th ritíq u es , en général, n ’o n t p o in t 
ce tte  suscep tib ilité ta c tile  des n é v ro p a lh e s ; 
le  co n tac t de Teau froide n e  les tro u b ie  pas, 
m ais il a  sou v en t p o u r con tre-coup  des 
frissons e t u n e  explosión de douleurs qu i se 
roan ifesten t so it au b o u t d e  quelques se- 
condes, so it tro is  ou q u a tre  heures aprés, 
si l’on  n e  se tro u v e  pas dans un e  piéce trés 
chaude. L e  tu b .d a n s  ces cond itions,fa it plus 
d e  m al que d e  bien.

P o u r en  re tire r , au con tra ire , un e  action  
b ien fa isan te , il suffit d ’em p loyer l ’eau 
chaude co n cu rrem m en t avec Teau froide.

L e s  a n h r it iq u e s  co m m en cero n t done par 
s’éponger avec de l ’eau  d e  35 4 40 degrés, 
puis, au ssitó t ap rés, se fe ro n t u n e  applica- 
tio n  tré s  rap ide d ’eau  fro ide . l i s  d ev ro n t 
to u jo u rs  s 'essuyer avec soin, e t  u n e  fric tion  
im m éd ia te  sera souven t nécessaire p o u r  fa­
c ilite r  la réaciion . E n  to u t cas, s’ils n e  se
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recouchent pas aussitót, ils ne devront 
jamais différer de faire de Texercice, afin 
d’éviter le refroidissement auquel ils sont 
particuliérement exposés.

II y a le systéme inverse : Teau chaude 
aprés l ’eau froide. Evitons le autant que 
possible, car il facilite trop la réaction.

Ajoutons enfin que la connaissance de ces 
divers préceptes ne saurait dispensar les per­
sonnes délicates de commencer leur éduca- 
tion hydrothérapique auprés d'un médecin 
spécialisle toutes les fois qu’elles le pour- 
ront. En quelques séances, un virtuose de la 
douche trouvera beaucoup mieux qu’elles ne 
sauraient le faire elles-mémes la note exacte 
qui leur convient.

D o c t o k e s s e  E v a .

C A N E T O N S  F A R C I S
Nous continuons á livrer á nos abonnés 

des canetons rouennais farcis comme ceux 
que nous avons inaugures il y  i  deux ans, 
et qui ont eu tant de succés.

Ces canetons, que nous livrons tout préts 
á  mettre á la broche, doivent étre rótis á 
feu un peu moins v if qu’une piéce non 
fa rc ie :

40 á  45 minutes pour le type moyen.
45 á 50 — gros.
L a  meilleure fagon de les servir est de 

dresser Ies morceaux en couronne autour 
du plat, avec la farce au milieu. Garnir 
le bord du plat de rondelles de citrón.

S erv irle  jus dans une sauciére, aprés y  
avoir délayé un peu de farce. '

Nous pouvons livrer á París le jour méme 
de la commande ; mais á  cause du grand 
nombre des demandes, nous saurons gré á 
nos abonnés de vouloir bien, autant que 
possible, nous les adresser la veille.

P r i x
M o y e n , pour 8 couverts: 7  fr. 50 .
G ro s , — 10 — 9  —
Emhallage : 50 centimes pour 1, 2  ou 3 

canetons.
Port en m s : colis postal de 3 kilos pour 

1 caneton. Colis postal de 5  kilos, pour 2 
canetons.

a ü X M o i í s

Avez-vous, mesdames, au fond de vos t i ­
roirs, ou méme tout bonnement sur votre 
piano, quelque anden chále en crépe de 
Chine brodé, avec sa haute frange minee en 
cordonnet ? Faites-vous en faire bien vite 
une robe : c’est la toute derniére élégance. 
Seulement, si, ne possédant pas l'objet, 
vous devez vous m ettre á le chercher chez 
les marchands, hátez-vous; les grandes mai- 
sxns de couture accaparent en ce moment 
tous les beaux crépes de Chine dont non 
s.ulement les prix ont beaucoup augmenté, 
mais qui encore deviennent rares. Ces 
cháles se teignent admirablement, et si 
voire Age, votre taille un peu forte, ou 
encore les circonstances dans lesquelles la 
robe doit étre portée, vous interdisent le 
blanc, vous avez le choix entre une infinité 
de joÜes teintes claires et douces. Les gris, 
notamment qui, cette année, ofFrent une 
grande ressource de tons trés fins parmi les­
quels vous trouverez certainement celui qui 
s’harmonise le mieux avec votre teint ou 
avec vos cheveux ; observez bien, en pas­
sant, qu’un méme ton de gris convient rare­
ment á une blonde et á une bruñe.

— Bon pour teindre mon chále, dites- 
vous; mais peut-on le draper sans ie couper 
absolument? — Absolument,non,madame. 
Pourtant son intégralité est assez respectée, 
afin de laisser au drapé plus de caractére: il 
faut qu’on distingue que c’est bien un chále 
et non point une étoffe au métre, Je ne dis 
pas que la robe ayant fait ton temps, vous 
pourrez la découdre et installer de nouveau 
le chále sur votre piano. Mais avec la trés 
grande partie qui est restée intacte vous 
aurez de quoi faire un ampie manteau du 
soir, dans lequel on utílisera encore les par­
ties qui ont été morcelées pour le corsage. 
Jugez-en d'ailleurs par le modéle suivant. 
Un crépe de Chine gris nuage; une des 
pointes tombe derriére presque á terre; l’au-
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tre pointe remonte pour former le dos du 
corsage, mais avec cette nécessiié d’entailler 
tout autour de la ceinture — voilá déjá un 
coup de ciseaux — afin de tendre compléte 
m ent l'étoffe sur le dos, á la taille et sur les 
reíos, sans la trace d’un pli. Les deux autres 
pointes vient se rejoindre par devant pour 
fermer la tunique un peu sur le c6té á la 
fa9on d’une robe princesse. Les devants du 
corsage sont tout drapés, avec l’elfilé for­
m ant revers sur la poitrine, Comme cou­
tures, rien que celles des dessous de bras, 
car de l’encolure au bas de la jupe, le chále 
tombe ajusté par les plis du drapé. sans une 
entaille. Sur le cóté droic une pince, non 
coupée, moule l'étoffe tout ie long du corps, 
et c'est la seule. Comme il est impossible de 
trouver les manches dans le chále, on les 
fait en crépe de Chine uni de méme teinte, 
tout rayé en travers de petitsplisdelinge- 
rie. La tunique repose sur une sous-jupe en 
soie terminée par un volant en forme, 
recouvert d’un volant en mousseline de soie 
grise: Ce volant s’aper^oit surtout sur'les 
cótés, á Tendroit oü remonte le chále, et 
pour le rendre trés léger, trés mousseux, on 
le plisse et on le garnit d'un triple rang de 
petits ruchottés en mousseline de soie. 
Quant á l’effilé, je  vais vous affliger, mais la 
vérité m'oblige á avoucr qu’il est indispen­
sable pour arrondir la jupe, d’y  donner, par 
ci par lá, quelques judicieux coups de ci­
seaux.

A Tencolure, toute petite guimpe et 
collier bien montant, bien ajusté, en vieille 
guipure, posée á clair sur la peau : on sou- 
tien t le col par deux ou trois petites baleines 
placées á l’intérieur, afin qu’il reste bien 
tendu sur le cou. Sur la poitrine, á Tendroit 
oü croisent les revers drapés, une belle 
rose reine avec tout son feuiilage, si c’est 
pour le soir, ou un chou de velours piqué 
d’un bijou.

Pour les femmes trés pratiqués, j'ajoute 
qu’aprés avoir porté toute une saison ¡a 
robe dans une teinte claire ou marquante 
— car le chále en crépe de Chine rouge est 
bien séduisant aussi — on a la ressource de

la faire teindre en noir, et de la transformer 
ainsi en une toilette de fond, des plus fáciles 
á porter. On peut méme, pour rendre Ten- 
semble plus élégant, pailleter légérement ie 
dessin de la broderie, soit en jais, soit en 
acier ou en or vieillis ; le volant de mousse­
line de soie sera remplacé par un volant en 
crépe de Chine noir coupé en forme et garni 
de petits plis minuscules sur toute sa hau­
teur. Ces petits plis se font en prenant á 
peine d’étoffe, afin de rester en relief, plutót 
comme un gansé ; je  Ies signale, car ils cons- 
tituent un élément trés important dans la 
garniture des robes en tissu léger, foulards, 
crépons, etc.

A .  D E  B o ü r g e o i s i e .

L E S  GROGS MARIANI
Le Vin Mariani exerce une action protec- 

trice sur Ies organes respiratoires.
II est le reméde souverain de Tenrouement, 

de la grippe, et de TInfiuenza.
Administré sous la forme de grogs dont 

l’éminent D ' Fauvel a apprécié, durant plus 
de vingt ans, Tefficacité souveraine, il suffit 
dans la plupart des cas á enrayer la grippe, 
le rhum e e t la bronchite á leur début.

a
. * *

Grog au Vin M ariani (VoTmvle du D ' 
Fauvel) : deux tiers de vin pour un tiers 
d’eau (de préférence Teau d’Evian, source 
Cachat), sucrer á volonté, chauffer jusqu'au 
moment de Tébuilition, et absorber trés 
chaud.

ALIMENT DES ENFANTS
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C O U R R I E R

V illa  d e  M o n ta g n e  m eublée k louer. Prés 
sapins. S’ad. M .B ourdin, 4 , ru é  du Lycée, Dijon.

P .  L .  — C e renseignem ent figure aux an- 
nonces.

A , P , L y o n . —  Vous pouvez écrire, e t  Ton 
vous répond, au tan t que possible, dans le cour­
rier.

V e so u l. —  II y  a un lapsus, c 'est bien baking 
pow der. C ette  poudre se conserve, mais ne peut 
rem placer la levure de biére. ni la levare  de 
boulanger, nous ¡'avons déjk expliqué. La levure 
n’est pas du levain. — N ous donnerons b ientót 
un tableau de ces concordances. — O ui c 'est 
pratique.

U n e  A lsa c ie n n e , — N ous répondrons bien­
tó t k la question du bicarbonate. — M élanger 
quand le riz est chaud. — V ous pouvez m ettre  
des raisins com m e dans le K ugelhopf ordinaire. 
— C 'est une páte brisée sucrée ; 250 gr. farine, 
120 beurre, 80 sucre, 2 petits ojuts. — N on on 
ne peu t faire des ta rte le ttes  avec un páté  de gé- 
noise. —  L es olives doivent é tre  préparées avant 
de TOyager. —  D em ander un pése-sirop k votre 
pharm acien, nous ne pourrions vous l'envoyer 
par Ja poste k cause de la douane.

B o u ry . — Preñez la sorbetiére am éricaine.__
Bonne note est p rise 'de  vos desiderata.

L . P , A . —  P our obtenir des épinards verts, 
cu ire  dans beaucoup d’eau légérem ent salée, feu 
vif, casserole découverte. — Faire bouiliir le ta­
pioca 2  m inutes, puis pocher 7/4 d’heure ¡ i  cuil­
lerée k bouche, pas trop  p leine, par personne.— 
C ette  recette  a paru. —  O n dit que Ies légumes 
ou la viande pincent quand le fond de la casse­
role comm ence k caram éliser.

Is ly . —  N ous ne com prenons pas votre p re ­
m iére question . —  La sauce mousseline est une 
hollandaise k laquelle on incorpore au  dernier 
m om ent un peu de crém e fouettée.

M . B  R .— R ecette  com pliquée parue en 1896.
C h a ló n , — P o u r conserver le bouillon, le 

teñ ir au frais, e t le faire bouiliir tous les jours 
ou tous les deux jou rs . — L ’om elette souf- 
flée, les beignets soulflés, le ló t fait, demanden! 
trés peu de tem ps.

C. R .  — Si TOS conserves de légumes étant 
faites en une seule fois, quelques fiacons seuls 
sont réussis, nous n 'entrevoyons pas d 'autres ex- 
plications que les suivantes ; les flacons sont 
mal rincée ou mal bouchés ; les légumes on t fer­

m enté (il suffit pour cela qu’íls a ttenden t quel­
ques heures en  tas aprés avoir é té  cueiliis} avant 
d’é tre  mis en fiacons. Si vous étes k  une assez 
grande aititude, ce peu t é tre  encore une ra ison . 
E n  ce cas, salez l’eau du bain marie pour ram e­
ner le point d’ébullition k 100 degrés.

Préservez vos la inages e t  vos fourrures, 
parfum ez v o tre  linge avec la L a v a n d e  A m ­
b r é e  d e  B o u rb o n , envoyée franco aux lec­
trices d u .F b /-a« -A z« en b o ite s  s o o g r . 3 fr. s o ­
aso  g r,, 2 fr.; 125 gr. i f r .  25, e t  en  sa- 
che ts o fr. 75, 8 fr. la  douz. p o u r  parfum er 
Ies arm oires 4  linge. —  Chez H e n r y  4 la 
Pensée, s ,  faubourg S t-H o n o ré , P aris.

Vanille des Comores
F r l z

L e  tu b e  d e  6  goossea. 
p m  a u  h w é a u   ........... 3  f r a n c s

F ra n c o , P a r ia , p ro v in ce  e t 
é t r a n g e r ..........................................  3  f r .  5 0

T o u te  com m ande d e  v an ille  seule  do it 
é tre  accom pagnée du  m o n ta n t d e  sa v a­
le u r .

L E S  C A F É S  C A R V A L H O

T ra n sfo rm an t le  m ot de Buffon, Tabbé 
Castel a  d it qu e  le café é ta it  la p lu s  belle 
conquéte de l'h o m m e . P o u r s’expliquer un 
te l en thousiasm e, i l  feu t g o ú te r  les Cafés 
C arvalho , si parfum és, si exquis, si purs.

E n  v en te  p a r  boites cachetees, 8s rué  
T u rb ig o , 15, ru é  de C h á teau d u n , 54. ru é  du 
B ac, 6 ru é  C adet e t  dans les bonnes épice- 
ries B ien  ex iger le nom  la  m a rq u e  e t  la 
s ig n a tu re  su r chaqué boite.

VELOUTINE'* P o u d re  de R iz  Spéeiale
j  préparée su Bitmuth. 

_  «  VV  lygUaifie. ÁdbéinU, ISTíiiUe, 
fiefatHt.e.RaedeUPalx.Paiils.

BUREAU DE L ’ASSOM PTIO N
45, ra e  SeÍM y-d ’Á n g la i, «ui i i  M n .  tblulierte

OrMiUHt, il, MiT. liJiaubi}

D ire o tr io e  : M-® X O R L A N D

Leí mahreeM de maiioa «oBt aasatées le  tronver 
dans ot boreao dee domeetiquee reocmmuiaeblea.

Le bnreae da l'Aaaomptioa a'oooape eiuil dn plw 
■eat dea lutltotrleei it  Beavenaatee itriBilref.
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MAI G A S T R O N O M I Q U E

PO ISSO N
Le saum on est toujours aussi cher : 8 k 9 fr. 

le kilo pour le saum on coupé e t pour les saumons 
en tiers d’au moins 4 kilos.

F o rte  hausse sur la tru ite  saumonée qu i, de­
puis que'ques jou rs , arrive  encore en plus petite 
quantité . Dans les environs de z kil 500 k 3 kil., 
elle v a ried e  11 k 13 francs le  k ilo ; de i  k il. 500 
k 2 k i l . : 13 k. 16 francs Iek ilo . II arrive assez ré- 
guliérem ent des petites tru ites de flo o g r .k  i  kil, 
quí se vendent 9 k 10 francs.

P e tite  tru ite  de riv iére  : 7 francs k 7 fr . 50 le 
kilo.

L a solé n 'est pas tré s  éhére  ; 4 fr, 50 k 5 francs 
le kilo.

Le m ulet devient assez rare  : 4 fr.k4 fr.75 Iekilo.
De m ém e le bar dont les arrivages com m en­

cen t k é tre  fort irrégulíers. Jusqu’k i  kil. 500 
ou 2 kil. : 5 fr. 50 k (> francs le  kilo j au dessus 
de ce poids : 4 fr. 50 k 5 francs.

Toujours beaucoup de colin ; un poisson d e  5 
k 6 livres v au t 4 k 3 francs.

R ouget barbet : 4 fr 75 k 5 francs te kilo .
Le m aquereau e s t  f o r t  a b o n d a n t  : 60  c e n t i m e s  

l e s  p e t i t s ,  80 c e n t i m e s  k i f r a n c  Ies gros qui p é ­

s e n t  jusqu'k I  kilo
M erlán : i  ir. 75 le kilo,.
La saison de l'alose va durer encore un mois. 

Le poids varié de i  ki'. 500 k 2 k il. 500, e t le 
prix  est d’environ 2 fr, 25 le kilo.

L es crustacés nc sont pas trop  chers. L a ig o u s- 
tes : 4 fr. 50 k 5 fr. le k ilo ; H om ard ; 3 fr. 75 k 
4 francs.

n e t to ie  d 'h u m e u r s  m a ls a in e » , s u r a b o o d a n te s  e t  v ic ié e s  
to u s  le s  c o in s  d e  r é .ü n o m ie .

M a is  il  f a u t  q u e  le  d é p 'i r a t i f  i:e s o i t  p a s .  c o m m e  la  
p lu p a r t  d e s  r a e d i '- a m e n ts  a p p e lé s  d e  c e  u o m , u n  p u r -  
' a t i f  a t t é n u é , i i  f a u l  q u 'i l  a g i s s e  s u r  l e  s a n g ,  l e  g r a n d  
iq u id e  l a v e u r  e t  n c u r r i s ^ e u r  d e  P o r g a n ís in e  ; il  f a u t  

q u 'i l  a c t iv e  v i t e  l 'a p p é t i t .  a fin  d e  r e m p la c e r  v i t e  l e í

f e r ie s  s u b ie s  p '^r l a  s u ra b o n d a i ic e  d e s  e x c re t lo n s  ; il  
s u t  e n f in  q u ’i l  c o n í ie n n e  d e l 'i o d e ,  c a r  l ' i o d e  o p é r e  k 

c o u p  sOr l e  r a j e u n is s e m e n t  J e s  a r t é r e s ,  q u 'i l  g a r d e  
s o u p le s .  C e d é p u r a t i f ,q u e l  e s t - i l  ? C e s t l e  Vin Dé^tUi, 
c a r  i!  n 'e s t  q u e  lu i  q u i  s a t i s f a ts e  a u x  c o n d i t io n s  p r e c é -  
d e m m e n t  é n o n c é e s .  L n  v e r r e  á  b o rd e a u x  d e  Vin 
DiiiUs a p r é s  c h a q u é  re p a s ,  p e n d a n t  u a  m c is ,  s u f f it  k 
u n e  p a r f e i te .  D '  S a s ü r e a o .

£ . 9  y in  D ésH em
Q u i  n e  s e  p u r g e  p a s  e n  m a r s ,  d is a i t - f tn  a u t r e fo is ,  v i t  

u n  m a u v a is  e té  ; a u j o u r d ’h u i ,  m o in s  e x c lu s if s ,  n o u s n e  
c o n s id é r o n s  p lu s  l a  p u r g a t io n  p r in l a n ié r e  c o m m e  in ­
d i - p e n s a b le ,  m a is  n o u s  m i in te n o n s  l a  n  c é s s i té  d u  d é -  
B u r a t i f  p o u r  d é b a r r a s s e r  l 'o r g a n i s m e  d e s  d é t r i t u s  q u e  
l ’h iv e r ,  g rS c e  k la  b o n n e  c h é re .  a u x  v e i l le s ,  a  l a  s é -  
d e n t i r i t é  q u 'i l  n o u s  im p o s e ,  a  s ü r e m e n t  a c c u m u '.é s  en  
B O U S -  L e  d é p u r a t i f  a  s u r  l e  p u r g a t i f  l 'a v a n t s g e  d e  n e  
p á s  d ú la b re r  r e s to m a c  d e  n e  p a s  i r r l t e r  r i n t e s t m .  d  1 n e  
p a s  p r o v o q u e r  k s a  s u i te  d e  c o n s l íp a t io o  o p in i á t r e  ; d e  
p lu s ,  i l  o p é r e  u n  n c t to y a g e  lenC. m a is  p a r f a i t  : le  d é ­
p u r a t i f  l a v e  a v e c  s o la  to u s  o o s  o r g a n e s  ip t e r n e s ,  il

f;

Y é l M s e P ñ i ^
Fabrique ála Gare

J E U I E T  E ilS jS
de to a pére

iM tM  U >  W M  f H t i l t  I Illikn IM 
4 E U N E T , I n v e n t e a i

D em ander n o s  vellleuses 
chez tous  les com mls- 

sieoaitr«a,dpMers.gBJB ^Uligs.

P. iTlAIGRm CEINTÜBE ISMAEL
• A  s a t a  III r L i a i L s  a u t i u  t i e n t a

!H “ » I s m a e l »  8 .  B o u H  M o n t m a r t r e .  P a r i a

V O r l í ’ £ x s . ( r H / / , i g i  a , i‘lntvic4,Pim m i 
S m l i f  e a e z t i u é d i i t  e l e s é r iim  t n >  » ; i é «  d i  la

COQUELUCEEŝ p̂ pDERBECO
é  l a  C r r i a d e U m  R o b u a c A ,  i V u n  g o ú t  t r e i  

a g r é a b l e  e t  n e  r e n t e r m a n c  a u c u n  bnlgue, 
c e  a l i - o p  p e u t ,  s a n a  c r a l D U ,  é t r e  i l o n B é e u z  
p l u s l e u n e s e n t a n u  P a n s t e n t e t l i i P l i a r n i a c i e s .  
O R O S :  3 4 .  i l u e  d e U i a r o n n e . é ' A I I I S .  
E n v u rré n e a ta n tr fm tn a ít  l í e  l e S a c e « ;7 1 ‘f .Z S .

T é l é p h o n e  :  7 0 2  3 9  —  F O N X > ^ B  E I V  i T & s  —  A d r e s s e  t é l . :  T r a d o b

B O U T E I L L E S ^
p o u r  G r a n d s  V in s  

A R T I C L E S  D E  C A V E
E D A R D B O U C H O N S

L l é g e  su rfin

CAPSULES MÉTALLIQUES26 e t2 8 ,ru e  du Dragón —PARIS
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